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In a heat -treatment of molten chocolate mass, the melt is gently 
cooled in as stirring motion to 33-34.5 degrees C. A side stream is 
branched off for a certain time, cooled rapidly to under 3 3 degrees C 
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is kept at a constant 33-34.5 degrees C. 

This produces large quantities of tempered chocolate mass at little 
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coarse crystals is eliminated. The mass can now be stored at 34 degrees 
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Patent ansprUche 



(1) Verfahren zum Temperieren kakaobutterhaltiger 
Schmelzmassen, insbesondere von Schokoladen- 
schmelze, die der Conche bei einer Temperatur 
yon ca. 55° C entnommen und einem Ruhrwerks- 
behalter zugefuhrt wird, dadurch gekennzeichnet , 
dafi die Schmelze schonend und ohne Srtliche 
UnterkUhlung unter standigem Rtthren auf eine 
Temperatur zwischen 33 und 3*1, 5° C gekuhlt 
wird, dass yon der Schmelzmasse nach Erreichen 
dieser Temperatur fxir eine bestimmte Zeit ein 
Volumenstrom abgezweigt wird, de^^ne Tempe- 
ratur von unter 33° C abgekuhlt und der im 
Ruhrwerksbehalter befindlichen Schmelzmasse 
zugefuhrt wird und daJS die im Ruhrwerksbehalter 
befindliche Schmelzmasse konstant innerhalb der 
Temperaturspanne von 33 bis 3^,5° C gehalten wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daJJ der vom RUhrwerksbeh&lter abgezweigte Voluiuen- 
strom wahrend der Impfkeimbildung durch ein Ktthl- 
mittel mit einer Temperatur von 17 bis 20° C auf 
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eine Wiedereintrittstemperatur von ca. 
29 bis 30° C abgekilhlt wird. 
3. Verfahren nach Anspruch 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet , dafl nach Vollzug des Irapf- 
prozesses die Temperatur des den vora RUhr- 
werksbehalter abgezweigten Volumenstromes 
umstrSmenden Ktihlmittels der Temperatur des 
den Riihrwerksbehalter umstr6menden Kuhl- 
mittels angeglichen wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dafi die Temperatur des den 
Riihrwerksbehalter umstromenden Kilhlmittels 
innerhalb einer Tenperaturspanne von 33 
bis 34,5° C gehalten wird. 
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Verfahren zum Temperieren kakaobutterhaltiger 
Schmelzmassen 



Die Erfindung betrif ft ein Verfahren zum Temperieren 
kakaobutterhaltiger Schmelzmassen, insbesondere von 
Schokoladenschmelze, die der Conche bei einer Tempe- 
ratur von ca, 55° C entnommen und einem Rtihrwerk 
zugefuhrt wird. 

Bei der Herstellung von Schokolade bzw. von rait 
Schokolade Uberzogenen SUfiwaren wird die^Sonche rait 
einer Temperatur von ca. 55° C entnommene bzw, durch 
Erwarmen verfestigter Schokolade auf etwa die gleiche 
Temperatur gewonnene Schokoladenschmelze vor ihrer 
Weiterverarbeitung einem sog G Temperiervorgang unter- 
worfen. Von der Gttte dieses Temperiervorganges hSngt 
die Qualitat der hergestellten Schokoladenmasse in 
entscheidendem Maiie ab* Bei unzuianglicher Temperie- 
rung weist die Ware eine graue, fleckige und zur 
Pettreifbildung neigende OberflSche auf. 
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Richtig temperierte Schokolade hingegen besitzt eine 
gl&nzende Oberflfiche, deren Aussehen auch durch 
l&ngere Lagerung kaum beeintr&chtigt wird. 

Es sind bereits verschiedene Temperierverf ahren 
bekannt. Das sog. klassische Temperieren, angewandt 
bei der manuellen Herstellung von Schokolade, be- 
steht im wesent lichen aus einem Impfvorgang der 
Schokoladenschmelze mit Kristallisationskeimen. 
Zu diesem Zweck wird der auf etwa Handtemperatur 
abgekUhlten Schmelze eine Teilmenge entnommen, auf 
einer kalten Marmorplatte abgeschreckt , ' zur Er- 
starrung gebracht, von der Platte abgeschabt und 
wieder in die Schokoladenschmelze eingerUhrt. 

Nachteilig ist hierbei, dass die so entstandenen 
Impfkristalle relativ grobkSrnig sind, und die 
Schmelze zur Bildung grobkorniger Kristalle anregen. 
Dies fiihrt u«a 0 dazu, dass die Schokoladenschmelze 
zum Eindicken neigt und deshalb baldm5glichst nach 
dem Temperiervorgang verarbeitet werden muss. 

Bekannt ist es weiterhin, Schokoladenschmelze von 
einer ttber ihrer hochsten Schmelztemperatur liegen- 
den Temperatur ausgehend unter RUhren in einem 
Rtthrwerksbehaiter auf eine Verarbeitungstemperatur 
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von wenig Uber 30° C abzusenken. Dabei erfolgt das 
Abkiihlen derart rasch, dass sich an den vom Ktthl- 
mittel umf lossenen Behaiterwandungen Schokolade 
verfestigt und ansetzt, die vom Rtthrwerk abge- 
schabt und als Kristallisationskeime in die Schoko- 
ladenschmelze untergemischt werden. 

Die Nachteile dieses Verfahrens entsprechen denen 
des klassischen Temperierens doho Bildung grob- 
kSrniger Kristallisationskeime und rasches Ein- 
dicken der temperierten Schokoladenschmelze. 

Bekannt sind weiterhin sogenannte:. ?yklothermver- 
fahren. Dabei wird die mit etwa 55° C angelieferte 
Schokoladenschmelze zunSchst auf eine Zwischentem- 
peratur abgektthlt und von dieser Temperatur mehr- 
fach bis auf Keimbildungstemperatur abgekUhlt und 
wieder auf Verarbeitungstemperatur erwSrmt. 
Das Zyklothermverfahren ist ausfilhrlich in der 
Zeitschrift 11 Gardian 11 - Ausgabe Pebr . 1966 - 
und in einer auf einen* Zyklus vereinf achten Variante 
in der Dt-AS 1607802 beschrieben. Die in den beiden 
angezogenen Literaturstellen beschriebenen Verfahren 
unterscheiden sich demnach untereinander im wesent- 
lichen lediglich in der Anzahl der Zyklen, dardber 
hinaus nur geringftlgig in den vorgeschlagenen Tem- 
peraturen fUr Schokoladenschmelze und KUhlmittel. 
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Nachteilig an diesen Verfahren ist in erster Lime 
der hohe Energieverbrauch fto das wiederholte Ab- 
ki ihlen und Anwarmen der Schmelzmasse und verbunden 
damit die lange erf orderliche Temperierzeit . 
Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein 
Verfahren zu schaffen, das geeignet ist, kakao- 
butterhaltige Schmelzmasse bei geringem Energie- 
hedarf , kurzer Einwirkungsdauer und mit einfachen 
apparativen Mitt.Ui unter Vermeidung der Bildung 
von grobkornigen Kr ist alien zu temperieren. 
Diese Aufgabe wird erfindungsgemafi dadurch gelost, 
dass die Schmelzmasse schonend und ohne ortliche 
UnterkUhlung unter standigera RUhren auf eine Tem- 
peratur zwischen 33 und 34,5° C gekiihlt wird, dass 
von der Schmelzmasse nach Erreichen dieser Tempera- 
tur far eine bestimmte Zeit ein Volumenstrom abge- 
zweigt wird, der rasch auf eine Temperatur von 
unter 33° C abgekuhlt und der im RUhrwerksbehalter 
befindlichen Schmelzmasse wieder zugefuhrt wird und 
dass die im RUhrwerksbehalter befindliche Schmelz- 
masse konstant innerhalb der Temperaturspanne von 
33 bis 34,5° C gehalten wird. 

Die mit der Erfindung erzielten Vorteile liegen in.- 
hesondere darin, dass groAe Mengen kakaohutterhalti- 
g er Massen in kurzer Zeit bei geringem Energiebedarf 
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und unter Vermeidting der Bildung grobkSrniger 
Kristalle mit geringem apparativen Aufwand voll- 
standig temperiert werden konnen. Es hat sich in 
Versuchen gezeigt, dass nach dera erfindung3ge- 
maiien Verfahren temperiert e Schokoladenraasse 
tagelang bei ihrer Verarbeitungstemperatur von 
ca. 34° C gespeichert werden, kann, ohne nennens- 
wert einzudicken. 

Im Folgenden wird das erfindungsgemSfle Verfahren 
anhand einer schematischen Zeichnung einer zu 
seiner DurchfUhrung geeigneten Vorrichtung nSher 
erlSutert . 

Es zeigt : 

Pig, 1 eine schematische Zeichnung einer zur 
DurchfUhrung des Verfahrens geeigneten 
Teraperiervorrichtung 
Die der Conche bei einer Temperatur von ca. 55° c 
entnommene Schokoladenschmelze 1 befindet sich in 
einem RUhrwerksbehSlter 2, dessen doppelte Wandung 
von Ktthlwasser 3 durchflossen ist. An dem RUhr- 
werksbehalter 2 ist ttber eine Rohrleitung H eine 
Fdrderschnecke 5 angeschlossen, deren ebenfalls 
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doppelte Wandung von KUhlwasser 6 durchflossen 
ist. Der Ausgang 7 der Forderschnecke 5 fuhrt 
wieder in den Rtthrwerksbehalter 2 zurUck. 
GegenUber der FSrderschnecke 5 ist eine eben- 
falls durch KUhlwasser 3 auf konstante Wand- 
temperatur gehaltene Rohrleitung 8 angeschlossen, 
die dazu dient, fertig "temperierte Schokoladen- 
schmelze einem nicht dargestellten Verbraucher , 
beispielsweise einer Uberziehanlage , zuzufUhren. 
Im doppelwandigen RUhrwerksbehalter 2 wird L die 
aus der Conche entnommene Schokoladenschmelze 1 
von ca. 50° C durch das thermostatisch stets 
icons t ant auf etwa 33 bis 34,5° C gehaltene KUhl- 
wasser 3 auf eine Temperatur zwischen 33 und 34,5 C 
heruntergekUhlt. Zur Beschleunigung des KUhlvor- 
ganges kann die Schokoladenschmelze dabei gleich- 
zeitig durch die FSrderschnecke 5 geleitet werden, 
wobei die Teaperatur des die FSrderschnecke 5 um- 
gebenden KUhlwasser s 6, zumindest zu Beginn des 
AbkUhlvorganges, bis auf etwa 25° C abgesenkt 
werden kann. 
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Hat die in, Riihrwerksbehaiter 2 befindliche 
Schokoladenschmelze eine Temperatur von etwa 
3U° C erreicht, wird die KUMwassertemperatur 
der Forderschnecke 5 in nicht naher darge- 
stellter Weise automatisch auf ca. 18 bis 
20° C abgesenkt. Dabei ist die Porderschnecke 5 
in Abmessung und FSrdergeschwindigkeit derart 
ausgelegt, daB die mit ca. 3H 0 c tlber die Rohr- 
leitung 4 in die FSrderschnecke 5 eingeleitete , 
noch unbekeimte Schokoladenschmelze 1 mit ca. 
29 bis 30° C und dadurch mit instabilen Kristal- 
lisationskeimen angereichert, wieder dem Ruhr- 
werksbehSlter zugefilhrt wird. 

Die zuruckflieflende, vorkristallisierte Masse 
wird im RUhrwerksbehalter 2 mit der dort vor- 
handenen, unbekeimten Schokoladenschmelze 1 in- 
tensiv vermischt, wobei durch die Temperaturer- 
h5hung der instabilen Keime auf die im RUhrwerks- 
behalter herrschende Temperatur von 33 bis 34,5°C 
diese eine stabile Form annehmen und dabei gleich- 
zeitig die unbekeimte Masse zur Bildung stabiler 
Kristalle anregen. 
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Nach. Ablauf der Impfzeit, die iiber eine nicht 
dargestellte Schaltuhr automatisch gesteuert 
we rden kann, wird die Temperatur des Ktthlwassers 
6 der des KUhlwassers 3 angeglichen, und die 
beimpfte Schokoladenschraelze bei einer konstanten 
Temperatur von 33 bis 3^,5° 0 weiterhin in Kreis- 
lauf gehalten. Der durch die Impfung eingeleitete 
Umwandlungsprozefi von keimfrei Uber instabil in 
stabile Keime nimmt ca. 1 Stunde in Anspruch. 
Nach Ablauf dieser Zeit kann die Schokoladen- 
schmelze 1 Uber die Rohrleitung 8-oder in nicht 
dargestellter Weise vom Ausgang 7 der FSrder- 
schnecke 5 entnommen und einem Verbraucher zuge- 
fUhrt werden. 
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